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Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Sarimsak Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Sarimsak Kebab1 ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sarimsak Kebabinin 20. yiizyilin baglarindan itibaren Gaziantep ilinde yaygin olarak yapildigi
bilinmektedir.

Gaziantep Sarimsak Kebabi, yapiminda yerel iiriinler kullanilan etli bir yemektir. Yorede yemege “samirsak
kebab1” veya “samsak kebab1” da denir. En dnemli ayirt edici 6zelligi kullanilan sarimsaktir. Yemegin yapiminda
kullanilan sarimsaklarin disleri sulu ve sarimsak aromasi heniiz ¢ok keskinlesmemis olmalidir. Ayrica sarimsagin
ortasindaki kismin odunlasmamig olmasi gerekir. Bu nedenle sarimsak kebabi yil iginde 3-5 hafta gibi ¢ok kisa bir
stire boyunca pisirilebilir.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sarimsak Kebabi Bilesen Listesi:

3 kg bas sarimsak

1,5 kg koyun eti krymast
10-15g tuz

Yeteri kadar su

Yapilist:

Yemegin yapiminda, Gaziantep’te yetigsen ve yerel koyun 1rki olan “hallik” veya “karaman” koyununun
etinden elde edilen kiyma kullanilir. Sarimsaklar da Gaziantep Merkez veya Nizip il¢elerinden temin edilir.

Sarimsaklarin sapi ile basindaki piiskiilii kesilir. Diglerin birbirinden ayrilmasimi 6nlemek i¢in sarimsagin
basinin ¢ok derin kesilmemesi gerekir. Piiskiilii ve sap1 kesilmis olan sarimsaklar tepeden sapa dogru ikiye kesilir.
Eger sarimsak baslarinin ortasindaki kisim sertlesip odunlagsmigsa bu kisim ¢ikarilip atilir.

Et zirhta gekilerek kiyma haline getirilir. Tuzu karistirildiktan sonra iyice yogrulur. Daha sonra ceviz
biiyiikliigiinde pargalara ayrilir.

Ikiye boliinmiis sarimsaklar kesilen kisimlar kars1 karsiya gelecek sekilde yandan sise gecirilir. Once bir
sarimsak sonra et ve sonra tekrar sarimsak olmak iizere et ve sarimsaklar sise dizilir. Sisin her iki tarafinda sarimsak
olmalidir. Etler iki yarim sarimsagin arasinda kaldigi i¢in sarimsaklarin kesilen kisimlart ile kiyma birbirine
yapismis olur.

Sislere dizilen sarimsak ve kiyma pargalari hafif ateste dort taraflt pigirilir.

Gaziantep Sarimsak Kebabi pisirildikten sonra derince bir kap i¢ine sisler ¢ekilir. Kebabin ¢ekilecegi kabin
dibine bir parmak yiiksekliginde su konur ve 100-150 °C’de 20-25 dakika kadar terlemeye (demlenme) alinir. Bu
stirecte sarimsaklarin yumusamis ve kebabin suyunun kivamli (jolelenmis) olmasi gerekir.

Gaziantep Sarimsak Kebabina tat vermek i¢in istenirse demlenme suyuna ¢ok az limon tuzu konulabilir.
Ayrica, demlenirken iizerine az miktarda sadeyag eklenebilir.



Cografi Simir ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Sarimsak Kebaby; yore ile ozdeslesen, uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile
giiniimiize ulagan 6zel bir tirtindiir. Uretimi ustalik becerisi gerektirdiginden tiretim agsamalarinin tamami Gaziantep
ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme

Denetim mercii; Gaziantep Kuliibii Dernegi koordinatérliigiinde ve Gaziantep Kuliibii Dernegi, Gaziantep
Ticaret Odas1, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep
Gastronomi ve Turizm Dernegi (GASTURDER), Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve
Baklavacilar Odasindan gorevlendirilecek birer temsilciden olusur.

Denetimler, taze sarimsagin yetistigi donemlerde yilda 1 defa yapilir. Sikdyet olmasi halinde sikayet
tarihinden itibaren 15 giin i¢inde denetim gergeklestirilir.

Denetim mercii, Gaziantep Sarimsak Kebabu ile ilgili yapacagi denetimlerde yemegin yapiminda kullanilan
malzemelerin ve yemegin yapim asamalarinin tescil belgesine uygunlugunu kontrol eder.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



